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1. Введение
Разработана единая государственная научно-тех-
ническая политика в сфере здорового питания в усло-
виях новых экономических отношений и конкретных 
приоритетов Украины. 
Их основой является удовлетворение физиологи-
ческих потребностей человека в эссенциальных пище-
вых веществах и организация адекватного здорового 
питания. Новая система питания позволит обеспечить 
физиологическую потребность населения в макро- 
и микронутриентах, улучшить показатели здоровья 
населения, сконцентрировать средства, ресурсы и на-
учно-технический потенциал страны на решении про-
блем, жизненно важных для нации.
Структура питания населения Украины сейчас не 
соответствует современным принципам рационально-
го питания и практической диетологии. 
В рационе населения содержится большое коли-
чество высокоугвеводных продуктов, однако мало ос-
новных источников полноценного пищевого белка, 
клетчатки, микро- и макронутриентов. 
Улучшение структуры питания населения Укра-
ины предусматривает увеличение производства пи-
щевых продуктов благодаря совершенствованию су-
ществующих и созданию новых технологий пищевых 
продуктов функционального назначения. 
Такие продукты должны иметь:
– сбалансированный химический состав; 
– невысокую энергетическую ценность; 
– пониженное содержание сахара и насыщенных 
жирных кислот;
– повышенное содержание полезных для здоро-
вья ингредиентов функционального и оздоровитель-
но-профилактического назначения; 
– быть абсолютно безопасными для человека.
Указанные меры можно эффективно реализовы-
вать в условиях организованного питания через си-
стему учреждений ресторанного хозяйства. Ведущая 
роль в реализации этих вопросов принадлежит разви-
тию исследований в пищевой химии, пищевой биотех-
нологии и молекулярной технологии. Немаловажное 
значение имеет также разработка новых технологи-
ческих решений и оборудования, методов анализа и 
системы управления качеством.
В жизни современного человека сладости занимают 
очень важное место. На современном рынке продуктов 
питания существует множество разнообразных десер-
тов, которые радуют не только своим вкусом, но и видом. 
Под словом «десерт» понимаются не только привыч-
ные сладости, но и все остальные блюда, которые по-
даются после основного: творог, ягоды, фрукты, орехи. 
Традиционными десертами считаются: хлебобулочные 
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Представлена технологія виробництва та рецептур-
ний склад нового кисломолочного десерту підвищеної хар-
чової цінності «Мартишка». Визначено вміст основних 
харчових компонентів, вітамінів і мінеральних речовин 
та проведена товарознавча оцінка якості даного продук-
ту. За допомогою табличного процесору MS Excel прове-
дено оптимізацію рецептури кисломолочного десерту за 
вмістом білку, кальцію та вітаміну С. Наведено графіки 
залежності в’язкості харчової системи від концентра-
ції жиру в сирі 
Ключові слова: кисломолочний десерт, товарознав-
ча оцінка, харчова цінність, структурно-механічні вла-
стивості, технологічна схема виробництва, термін збе-
рігання
Представлена технология производства и рецептур-
ный состав нового кисломолочного десерта повышен-
ной пищевой ценности «Мартышка». Определено содер-
жание основных пищевых компонентов, витаминов и 
минеральных веществ и проведена товароведная оцен-
ка качества данного продукта. С помощью табличного 
процессора MS Excel проведено оптимизацию рецептуры 
кисломолочного десерта по содержанию белка, кальция и 
витамина С. Представлены графики зависимости вязко-
сти пищевой системы от концентрации жира в твороге
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сы, маффины, печенье), кондитерские изделия (кон-
феты, шоколад, варенье), а также молочные продукты 
(мороженое, суфле, творожные десерты) [1, 2].
Сладкие блюда люди употребляют повсед-
невно. Поэтому сегодня ученые пищевой про-
мышленности, а также рестораторы пытаются 
сделать десерты не только красивыми и вкусны-
ми, но и полезными. За счет введения в состав 
рецептур различных биологически активных 
добавок продукты приобретают функциональ-
ные свойства.
В связи с этим актуальным является разра-
ботка технологи производства и оценка качества 
нового десерта, повышенной пищевой и биологи-
ческой ценности. 
2. Анализ литературных данных и  
постановка проблемы
Пищевая ценность сладких блюд зависит 
от пищевой ценности тех продуктов, которые 
входят в их состав. Блюда имеют сладкий вкус 
благодаря содержанию в них различных саха-
ров: сахарозы, глюкозы, фруктозы и др. 
Однако следует помнить, что средняя по-
требность взрослого человека в сахаре не долж-
на превышать 100 г в сутки. Чрезмерное потребление 
его приводит к откладыванию жира, повышению уров-
ня холестерина в крови и других негативных явлений.
Фруктоза, глюкоза и мальтоза имеют меньшую 
способность накапливать в организме жиры, поэтому 
ценными считают сладкие блюда, в которые входят 
молоко, свежие и консервированные плоды и ягоды, 
плодово-ягодные соки [3].
Сладкие блюда подают в конце обеда или ужина на 
десерт, иногда включают в меню завтрака. По составу и 
способу приготовления сладкие блюда классифициру-
ют на натуральные плоды, компоты и сиропы, сладкие 
блюда с веществами, которые способны образовывать 
желе, горячие сладкие блюда. По температуре подачи 
все блюда этой группы разделяют на горячие (55 ºС) и 
холодные (10–14 ºС) [4].
В современной украинской кухне для приготовления 
сладких блюд используют свежие, сушеные и консер-
вированные плоды и ягоды, фруктово-ягодные сиропы, 
соки, экстракты. Такое растительное сырье содержит 
различные минеральные вещества, витамины, углеводы, 
эфирные масла, пищевые кислоты и красители.
В состав некоторых сладких блюд входят молочные 
продукты – молоко, сливки, сметана, сливочное масло, 
сыр, а также яйца, крупы, богатые белками и жирами и 
имеют высокую калорийность. Ароматическими и вку-
совыми веществами сладких блюд является ванилин, 
корица, цедра цитрусовых, лимонная кислота, кофе, 
какао, вино, изюм, орехи и т. д.
Современный мировой рынок представляет различ-
ные сладкие блюда и десерты, которые можно разделить 
на горячие и холодные (рис. 1). Сладкие блюда (рис. 1), 
приготовленные из свежих плодов и ягод, усиливают 
выделение пищеварительных соков и способствуют 
лучшему пищеварению [4].
В настоящее время на мировом рынке пищевых тех-
нологий наблюдается тенденция к увеличению количе-
ства качественно новых продуктов. Для профилактики 
различных заболеваний, укрепления защитных сил 
организма, снижение риска воздействия токсических 
соединений и неблагоприятного экологического дей-
ствия используют различное растительное сырье.
С помощью специальной технологической обработ-
ки и дополнительного включения в рецептуру диети-
ческих и профилактических добавок обеспечивается 
улучшение качества и пищевой ценности блюд и про-
дуктов, а также предоставляемых им свойства специ-
ального или лечебно-профилактического профиля.
Кисломолочные десерты в наше время очень попу-
лярны, поскольку творог является ценным источни-
ком белка, кальция и фосфора. Также он необходим 
для роста и восстановления всех тканей организма, 
особенно костной ткани, укрепляет волосы, ногти, 
зубы, полезный для работы нервной системы, помогает 
укрепить сердечную мышцу. Творог содержит амино-
кислоты метионин и триптофан, участвующих в про-
цессе кроветворения. Творог в диетическое питание 
включают при заболеваниях сердца, желудочно-ки-
шечного тракта, печени, желчного пузыря и т. д. [6].
Научный подход к созданию новых видов комбини-
рованных пищевых продуктов, которые по своей пище-
вой, биологической ценности и биологической эффек-
тивности соответствуют физиологическим нормам, 
а также конкретным профессионально-возрастным 
группам населения, определил интенсивное развитие 
исследований, объединенных понятием «проектиро-
вание пищевых продуктов» [7].
Применение при производстве молочных продук-
тов нашли пищевые волокна растительного происхож-
дения, такие как каррагинаны, камеди, пектины, агар 
и др. Известны десерты на основе молочного сырья, 
обогащенные растительным сырьем: молочный десерт 
с введенными пищевыми волокнами моркови [8, 9], 
творог с пищевыми волокнами [10], овоще–ягодные 
пасты на основе творога [11].
Ученые при разработке комбинированных продук-
тов питания на молочной основе чаще всего сочетают 
молоко с сырьевыми ингредиентами растительного 
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биотики, пищевые волокна, биологически активные 
вещества [12–16], полноценные белки растительного 
происхождения [17], эссенциальные полиненасыщен-
ные жирные кислоты [18]. 
Известен десерт на основе молочных белков с вве-
дением пророщенных бобов чечевицы [25]. В качестве 
молочного белка использовали сухой сывороточный 
белок. На основании проведенных исследований уста-
новлено, что для получения кисломолочного десерта 
с необходимыми свойствами оптимальные массовые 
доли сухой подсырной сыворотки и пророщенных бо-
бов чечевицы составляют 6 % и 8 %. 
В работе [26] описаны разработанные полуфабри-
каты сбивные, содержащие 35...70 % сухих веществ в 
рецептурного состав которых входят 16...40 % коко-
сового масла, 0,3...6 % смеси казеина и сыворотки в 
соотношении 0,24...3,8, лецитин (Е322) в количестве 
0,01...0,5 %. Изготовленные по этой технологии полу-
фабрикаты характеризуются высокой стабильностью 
при температуре 90 °С в течение 4...5 минут, высокой 
пенообразующей способностью (350 %) и устойчиво-
стью пены (100 %).
Проведены исследования по изучению возмож-
ности применения морковной клетчатки при произ-
водстве молочных продуктов с целью обогащения 
их состава пищевыми волокнами Hayama [27]. На 
основании органолептической оценки различных об-
разцов молочных продуктов с пищевыми волокнами, 
в качестве молочной основы для производства десерта 
выбрана сметана с массовой долей жира 20 и 25 %. 
Отработана методика внесения морковной клетчатки 
в продукт и выбрана её оптимальная доза равная 3 %. 
Разработан десерт молочный c повышенной ан-
тиоксидантной активностью на основе молока и под-
сырной сыворотки с пищевыми добавками в виде 
ячменной муки, порошков топинамбура и цикория для 
профилактики заболеваний, вызванных оксидантным 
стрессом [28]. Введение десерта в рацион опытной 
группы животных способствовало улучшению показа-
телей периферической крови, снижению уровня холе-
стерина на 10–11,1 %, триглицеридов на 17–23,9 %. На 
основании полученных результатов разработанный 
десерт можно рекомендовать для повышения антиокси-
дантной защиты организма, профилактики сердечно- 
сосудистых заболеваний. 
Из структурообразующих пищевых препаратов, 
используемых в молочной промышленности, наиболее 
известна коллагенсодержащая добавка – желатин. В 
связи с особенностями внесения использование жела-
тина в молочной промышленности осложняет техноло-
гический процесс производства. Благодаря широкому 
распространению коллагена среди животных белков, 
значительными ресурсами коллагенсодержащего сы-
рья располагает рыбная промышленность [19]. Кроме 
пищевой и биологической ценности, коллаген облада-
ет свойством хорошо связывать влагу и способностью 
образовывать плотные сгустки и гели. Относясь к 
пищевым волокнам, колаген придает вырабатываемой 
продукции выраженные лечебно-профилактические 
характеристики [23]. За счет содержания оксислен-
ных форм лизина и пролина быстро встраивается в 
биологический механизм построения соединительных 
тканей в организме человека.
Таким образом, перспективным является разра-
ботка рецептуры нового кисломолочного десерта, обо-
гащенного гидролизатом коллагена. Такой продукт 
можно позиционировать как профилактический для 
геродиетического питания так и для растущего орга-
низма в детском питании.
3. Цель и задачи исследований
Цель работы – разработка рецептуры нового кисло-
молочного десерта, обогащенного гидролизатом кол-
лагена. 
Для достижения цели были поставлены следующие 
задачи:
– разработать композицию десерта, содержащего вы-
сокое содержание витаминов и минеральных веществ;
– провести товароведную оценку качества нового 
продукта;
– определить оптимальные сроки хранения кисломо-
лочного продукта.
4. Материалы и методы разработки  
высокобелкового десерта
Образец кисломолочного десерта «Мартышка» пред-
ставлен на рис. 2.
 
Рис. 2. Образец кисломолочного десерта «Мартышка»
Исследования проводились на базе современных 
научных лабораторий:
– кафедры технологии ресторанного и оздорови-
тельного питания Одесской национальной академии 
пищевых технологий г. Одесса, Украина); 
– химии, экспертизы и безопасности пищевых про-
дуктов питания Одесской национальной академии 
пищевых технологий г. Одесса, Украина);
– биохимии, микробиологии и физиологии пита-
ния Одесской национальной академии пищевых тех-
нологий г. Одесса, Украина);
– лаборатории Физико-химического института 
им. А. В. Богатського (г. Одесса, Украина);
– биохимии и физиологии растений Одесского се-
лекционно-генетического института национального 
центра семеноводства и сортоизучения УААН (г. Одес-
са, Украина).
Более детально методы разработки высокобелково-
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5. Результаты исследования показателей  
качества десерта 
Рецептура десерта включает в себя кунжут, кото-
рый характеризуется высоким содержанием насыщен-
ных жирных кислот, кальция, калия, фосфора, железа 
и витамином С [20]. 
Глютин (гидролизат коллагена) является источ-
ником гидроксипролина, редкой аминокислоты, а 
иммобилизованная амилаза помогает пищеварению, 
поскольку расщепляет крахмал и гликоген, который 
большинство людей в Украине употребляют с пищей в 
избыточном количестве [21].
Для оптимизации рецептуры десерта «Мартыш-
ка» по рациональному соотношению основных макро-
нутриентов использовали математический аппарат, 
встроенный в MS Excel [22–24]. Рецептура десерта 
представлена на рис. 3. 
Рис. 3. Рецептура десерта «Мартышка»
Производство десерта требует контроля качества 
на протяжении всего процесса изготовления. 
Необходимое качество готовой продукции обеспе-
чивается рядом показателей:
– уровень качества сырья и полуфабрикатов; 
– совершенство рецептуры и технологии;
– соблюдение технологической дисциплины;
– уровень технической оснащенности производства;
– квалификация кадрового состава;
– организация производства и обслуживания обо-
рудования;
– эффективность контроля качества продукции на 
всех стадиях ее производства, хранения, транспорти-
ровки и реализации.
Технологическая схема производства десерта «Мар-
тышка» приведена на рис. 4.
Творог измельчают с помощью блендера. Глютин 
подвергают температурной обработке в течение 30 мин 
и охлаждают. Творог, глютин, сливки, джем и мед пере-
мешивают и взбивают в течение 5 мин. Кунжут обжа-
ривают 3–4 мин, охлаждают и добавляют в массу, пере-
мешивают, порционируют, охлаждают до температуры 
8–10 ºС и отпускают.
Использование глютина в составе композиции для 
десерта влияет на структурно-механические свойства 
пищевой системы: адгезионной прочности и вязкости.
Определение адгезионной прочности показывает 
величину, характеризующую удельное усилие на раз-
рушение адгезионного контакта, который устанавлива-
ется в результате контакта между поверхностью обору-
дования и сырьем. Определяя адгезионную прочность, 
использовали пластины разных материалов, при вза-
имодействии пищевой системы и пластины прибора в 
течение 15 минут с шагом измерений в 5 минут (табл. 2). 
 










Джем Кунжут Сливки Мед Глютин  Вода
Охлаждение 
(t=10°С) 




Охлаждение t=8–10 °С 
Отпуск t=8–10 °С 
Рис. 4. Технологическая схема производства  
десерта «Мартышка»
Таблица 2
Показатели адгезионной способности  




5 минут 10 минут 15 минут
Эбонит 8,1±0,1 8,6±0,1 9±0,1
Алюминий 7,2±0,1 7,6±0,1 8±0,1
Керамика 9,7±0,1 10,1±0,1 11±0,1
Главной задачей вискозиметрического исследова-
ния реологических свойств является:
– построение кривой течения в координатах;
– выбор уравнений, аппроксимирующих эту кривую;
– определение с помощью анализа результатов экс-
перимента величин реологических констант, входя-
щих в эти уравнения.
Для определения вязкости десерта на основе тво-
рога проводили исследования при использовании 
творога стандартной концентрации жира – 0,2 %, 9 %, 
15 % (рис. 5).
При уменьшении концентрации глютина до 1 % 
связывание влаги происходит медленнее, и пищевая 
система приобретает более вязкую консистенцию. При 
увеличении концентрации глютина до 10 % связыва-
ние влаги происходит быстрее, продукт приобретает 
более прочную структуру. При проведении опытов на 
ротационном вискозиметре, было выявлено, что десерт 
с содержанием 5 % глютина относится к неньютонов-
ским жидкостям. 
Вязкость таких жидких систем при данной темпе-
ратуре и давлении не остается постоянной, а изменя-
ется в зависимости от скорости сдвига и его продолжи-
тельности (рис. 6). Поэтому эта зависимость является 
криволинейной. Вид этих зависимостей, называемых 
кривыми течения, отличается для неньютоновских 
























Рис. 5. Зависимость вязкости пищевой системы от 
концентрации жира творога: а – 15 %; б – 9 %; в – 0,2 %
Согласно полученным графикам (рис. 5), десерт 
можно отнести к типу дилатантных жидкостей, по-
скольку они обычно представляют собой суспензии с 
большим содержанием твердой фазы. Таким образом, 
внесение глютина в концентрации 5 % в десерт умень-
шил в нем количество свободной влаги и увеличил 
количество связанной.
Рис. 6. Динамика изменения текучести от температуры
Для определения динамики изменения текучести кис-
ломолочного десерта «Мартышка» использовали конси-
стомерт Боствика. Полученные результаты представлены 
на рис. 6. 
Из графиков на рис. 5 видно, что при увеличе-
нии температуры продукта его текучесть повышается. 
Так при увеличении температуры продукта с 4 °С до 
26 °С текучесть продукта увеличивается в 4,83 раза. 
Дальнейшее увеличение температуры не влияет на 
текучесть, что обусловлено связыванием свободной 
влаги глютином и образованием гомогенной структу-
ры продукта. 
Исходя из полученных результатов, оптимальной 
температурой для подачи десерта на предприятиях 
ресторанного хозяйства является диапазон темпера-
тур 8–16 °С.
В разработанном десерте «Мартышка» было иссле-
довано показатели пищевой, биологической и энерге-
тической ценности (табл. 3). 
Таблица 3 
Химический состав и пищевая ценность  
десерта «Мартышка» (n=3, p=0,95)
Название














Ниацин (РР) 0,6 14…28
Рибофлавин (В2) 0,25 1,3…2,4
Ретинол (А) 0,12 800…1000
Тиамин (В1) 0,1 1,1…2,1
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Исходя из данных табл. 3, можно утверждать, что 
употребление кисломолочного десерта «Мартышка» 
принесет пользу организму человека, поскольку в 
десерте сбалансированный состав макронутриентов 
(белки, жиры, углеводы), что соответствует норме 1:1:4. 
Десерт является источником витамина С и покры-
вает от 30,5 % до 43,57 % суточной потребности. За счет 
введения в композицию десерта глютина, повысилось 
содержание белка в готовом продукте и покрывает от 
11,28 % до 22,56 % суточной потребности. Также десерт 
богат на содержание кальция, так одна порция десерта 
покрывает на 25 % суточную потребность человека.
Одним из важнейших показателей качества гото-
вой продукции питания является показатель микро-
биологической безопасности, поскольку он неразрыв-
но связан со здоровьем потребителей. Пренебрежение 
проверкой микробиологических показателей влечет 
за собой существенный вред не только для здоро-
вья людей, но и значительные экономические убытки 
для страны производителя. Микроорганизмы, кото-
рые становятся возбудителями пищевых отравлений 
обычно не вызывают органолептических изменений 
продукта и поэтому продукты нуждаются в проверке.
Исследование изменения микробиологической био-
массы в десерте в процессе хранения представлены в 
табл. 5. Хранение десерта проводили в закрытой таре при 
температуре (4±2) °С.
Таблица 5
Микробиологические показатели качества  
десерта «Мартышка» (n=3; Р=0,95)
Наименование показателя
Хранение, сутки
1 2 3 4 5
Бактерии кишечной палочки  
колиформы, КОЕ в 0,01 г продукта
Не выявлено
Патогенные микроорганизмы, 
Salmonella, в 25 г продукта
Не выявлено
Количество плесневых грибов,  
КОЕ в 1 г продукта, не более
2 5 7 12 23
Количество дрожжей,  
КОЕ в 1 г продукта, не больше
45 47 50 68 76
Staphylococcus aureus,  
в 0,01 г продукта
Не выявлено
Органолептическая оценка разработанного десер-
та «Мартышка» (рис. 7) в процессе хранения показала, 
что по всем анализируемым показателям в течение 
5 суток хранения продукт сохраняет относительно 
высокие органолептические показатели.
 
Рис. 7. Динамика изменения органолептических 
показателей в процессе хранения
Частицы кунжута и глютин придали незначитель-
ную крупитчатость продукту. Введение меда и сливок 
в композицию увеличивает вязкость продукта, однако 
введенный глютин эффективно связывает влагу, что 
влияет на гомогенность продукта в процессе хранения 
и предотвращение отделения свободной влаги.
6. Обсуждение результатов исследований показателей 
качества десерта «Мартышка»
Достоинствами данного исследования является раз-
работка рецептуры высокобелкового продукта со сба-
лансированным составом. Анализ химического состава 
разработанного десерта «Мартышка» свидетельствует о 
его высоких пищевых характеристиках. Использование 
выбранных компонентов дает возможность получить 
продукт с высокими пищевыми биологическими и функ-
циональными свойствами.
Достоинством продукта является введение в его со-
став глютина – источника ценных аминокислот. Окси-
пролин и оксилизин играют важную роль в формиро-
вании соединительных тканей опорно-двигательного 
аппарата человека. Такой продукт можно рекомендо-
вать как для растущего организма, так и для поддержа-
ния в здоровой форме пожилых людей. 
Десерт «Мартышка» может быть рекомендован для 
детского и геродиетического питания. Может входить 
в рационы питания оздоровительных учреждений, а 
также реализовываться через розничную торговлю. 
Разработанная технология может быть применена как 
на предприятиях ресторанного хозяйства, так и на 
предприятиях молочной промышленности.
Для внедрения в производство планируется про-
вести SWOT-анализ полученного продукта, а также 
изучить комплексный товароведный показатель. В 
дальнейшем в работе планируется определение ком-
плексного показателя качества кисломолочного десер-
та «Мартышка» и расчет показателя конкурентоспо-
собности.
7. Выводы
1. Проведено скрининг растительного сырья для 
разработки композиции кисломолочного десерта. Оп-
тимальным компонентам богатым на кальций выбран 
кунжут. В качестве фруктово-ягодной добавки выбран 
джем, который в своем составе содержит высокое 
количество пищевых волокон. Таким образом, десерт 
положительно влияет на пищеварительную систему.
2. В рецептуру нового десерта вошли такие компо-
ненты (г/100 г): творог – 54, джем – 23, мед – 8, кун-
жут – 4, сливки – 6, глютин – 5. Данные, полученные 
при исследовании нутриентного состава продукта, 
дают возможность утверждать, что десерт «Мартыш-
ка» является источником легкоусвояемых макро- и 
микронутриентов.
3. Разработана технология нового десерта, вклю-
чающая подготовку полуфабрикатов (измельчение, 
варка и обжаривание) и основную технологическую 
стадию (сбивание и охлаждение). Разработанная тех-
нология может быть применена как на предприятиях 
















Технологии и оборудование пищевых производств
ной промышленности. Таким образом, окупаемость 
введения нового продукта на рынок Украины будет 
минимальной.
4. Исследование химического состава десерта «Мар-
тышка» дает возможность позиционировать его как 
эффективный источник белка, кальция и витамина С. 
5. Данные, полученные при оценке микробиологи-
ческих и органолептических показателей при хране-
нии, дают возможность утверждать, что новый десерт 
«Мартышка» будет конкурентоспособным на потре-
бительском рынке Украины. По микробиологическим 
и органолептическим показателям разработанный 
десерт «Мартышка» соответствует требованиям дей-
ствующего санитарного законодательства Украины. 
Срок хранения данного продукта составляет 5 суток 
при температуре (4±2) °С.
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